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This article aims at the presentation of growing
significance of the consumption of functional
food for the public. Consumers increasing interest
in maintaining and improving their health by
eating many new functional foods is already well
recognized. Meat and meat products can be modified
by adding ingredients considered beneficial for
health and by eliminating or reducing the amount
of components that are considered as non-healthy
or even harmful. In this paper, we presented the
influence of dietary fat sources on pig meat quality,
fatty acids composition and also on the sensory
attributes of pork.
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y ywno$¢ funkcjonalna to kategoria
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badaniami klinicznymi. Szczegdlne zain-
teresowanie wzbudza zywnos$¢ o zwiek-
szonym poziomie niezbednych nienasy-
conych kwaséw ttuszczowych (polyunsa-
turated fatty acid — PUFA), a zwlaszcza
dlugotaricuchowych kwaséw nienasyco-
nych (long-chain LC-PUFA) z rodziny
n-3in-6 z jednoczesnym zmniejszeniem
iloéci nasyconych kwaséw ttuszczowych
(saturated fatty acid — SFA) z uwagi na
udzial tych pierwszych w prewencji cho-
r6b ukladu sercowo-naczyniowego oraz
innych narzadéw, sa one tez konieczne dla
prawidlowego rozwoju ptodu i niemowlat
(1, 2, 3, 4). Niezbedne nienasycone kwa-
sy tluszczowe z rodziny n-3 to przede
wszystkim kwas eikozapentaenowy (EPA)
i kwas dokozaheksaenowy (DHA), a z ro-
dziny n-6 kwas arachidonowy (arachido-
nic acid — AA). Dlatego tez prowadzi si¢

badania nad mozliwos$ciami wzbogacania
miesa wieprzowego w niezbedne nienasy-
cone kwasy tluszczowe i dlugolaricuchowe
kwasy nienasycone poprzez wprowadza-
nie do podstawowej dawki pokarmowej
$win skladnikéw bogatych w prekurso-
ry kwasow ttuszczowych z rodziny n-6
— kwasu linolowego (linoleic acid — LA)
i n-3 — kwasu a-linolenowego (a— lino-
lenic acid — ALA; 5).

Generalnie mieso wieprzowe jest uwa-
zane za warto$ciowe ze wzgledu na za-
warto$¢ biatek o wysokiej wartosci bio-
logicznej, witamin z grupy B, Zelaza he-
mowego, mikroelementéw, bioaktywnych
peptyddw i innych biologicznie aktyw-
nych zwiazkéw. Z drugiej strony w wie-
przowinie obecne sa zwigzki o niekorzyst-
nym wplywie na zdrowie czlowieka, ta-
kie jak wysoka zawartos¢ ttuszczu, w tym
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nasycone kwasy tluszczowe, cholestero-
luiinne. Zawarto$¢ tych sktadnikéw za-
lezy od rasy, czynnikéw genetycznych,
wieku, a nawet typu badanego migs$nia,
ale przede wszystkim od zZywienia. Kon-
sumenci domagaja sie, aby wzrastat od-
setek produktéw pochodzenia zwierze-
cego, w tym zwlaszcza miesa i jego prze-
twordw spelniajacych wymogi zywnosci
funkcjonalnej (6, 7, 8, 9).

Badania przeprowadzone w Polsce (6)
dowiodly, ze w ciagu ostatnich 20 lat war-
to$¢ odzywcza i prozdrowotna miesa wie-
przowego ulegla znacznej poprawie. Nie
ustepuje ono pod wzgledem wartosci
dietetycznej i kulinarnej innym rodza-
jom mies. W poréwnaniu z migsem dro-
biowym wieprzowina charakteryzuje sie
znacznie korzystniejszym stosunkiem nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych z rodziny n-6 do rodziny n-3: dla
miesa drobiowego wynosi on 20:1, a dla
wieprzowiny ponizej 10:1. Zawiera ona
tez mniej cholesterolu — 0,54 g/kg, wo-
bec 0,58-0,74 g/kg w miesie drobiowym.

Spozycie wieprzowiny na osobe w Pol-
sce w 2013 r. wyniosto okolo 39 kg, pod-
czas gdy w Hiszpanii ksztaltowalo sie
na poziomie 66,1 kg, w Danii — 64,2 kg,
w Niemczech - 53,3 kg, w Portuga-
lii — 46,4 kg, we Francji — 37,9 kg, we
Wtoszech - 36,9 kg, w Irlandii — 36,1 kg,
a w Szwecji — 34,7 kg (6). W ostatnich
50 latach spozycie miesa mialo tenden-
cje wzrostowa zaréwno w krajach rozwi-
nietych, jak i rozwijajacych sie. W krajach
rozwinietych ksztattowalo sie ono naste-
pujaco (w kg/osobe/rok): w latach 1964—
1966 — 61,5; 1995 — 77,3; 2009 — 78,0;
2010 — 78,4. Natomiast og6lno$wiatowe
spozycie migsa w wyzej wymienionych
latach wynosilo odpowiednio: 24,2; 35,7;
41,3; 41,9 (w kg/osobe/rok; 9).

Jak wspomniano wczesniej, najwigkszy
wplyw na wzrost wartosci prozdrowotnych
migsa wieprzowego ma zywienie zwierzat.
Podstawowe skladniki dawki pokarmowej
wplywaja na kompozycje kwaséw ttusz-
czowych w migsie. Swinie Zywione jecz-
mieniem i soja mialy najwyzsza zawartos¢
niezbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych — 23,92 g/100 g kwasow ttuszczo-
wych, najwyzsza zawartos¢ kwasu doko-
zaheksaenowego — 0,75 g/100 g kwaséw
tluszczowych, najkorzystniejszy stosunek
niezbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych: nasyconych kwaséw tluszczo-
wych — 0,70 i najnizsza zawarto$¢ nasy-
conych kwaséw ttuszczowych — 34,02 g/
100 g kwaséw tluszczowych. Dla diety
standardowej wskazniki te wynosily: nie-
zbedne nienasycone kwasy tluszczowe —
19,79 g/100 g kwaséw ttuszczowych, kwas
dokozaheksaenowy — 0,39 g/100 g kwa-
sow tluszczowych, niezbedne nienasyco-
ne kwasy tluszczowe: nasyconych kwaséw
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tluszczowych — 0,54 (7), a poziom jedno-
nienasyconych kwaséw tluszczowych (mo-
nounsaturated fatty acid — MUFA) wahat
sie (w g/100 g kwaséw ttuszczowych) od
39,50 dla diety standardowej do 56,52 dla
diety z zotedziami.

Wséréd dodatkéw do standardowych
diet wymienia si¢ oleje roslinne: Iniany,
rzepakowy, stonecznikowy, sojowy i pal-
mowy. Wlasciwosci olejéow roslinnych
zaleza gléwnie od kompozycji kwasow
tluszczowych. Okolo 6% $wiatowej pro-
dukcji olejéw roélinnych jest przeznacza-
na na cele paszowe (10). Réwniez wpro-
wadzenie do podstawowego zywienia
$win siemienia Inianego wplywa istotnie
na wzrost wartosci prozdrowotnej miesa
pozyskanego z tak zywionych zwierzat.

Badano wplyw wzrastajacych da-
wek ekstrudowanego siemienia Inianego
w diecie $win na stezenie kwaséw tlusz-
czowych z rodzin n-3 i n-6 oraz wplyw na
cechy sensoryczne miesa. Do do$wiadcze-
nia uzyto 96 zwierzat (48 loszek i 48 knur-
kéw) o poczatkowej masie 48 kg, podzie-
lonych na 6 grup. Zywiono je przez 76 dni
standardowg pasza z dodatkiem siemie-
nia Inianego w ilo$ci 0, 5 i 10%. Twardo$¢
ttuszczu podskdrnego, podobnie jak za-
warto$¢ tluszczu miedzymies$niowego,
malata wraz ze wzrostem poziomu sie-
mienia Inianego w diecie. Catkowita za-
warto$¢ kwasow tluszczowych z rodziny
n-3 w tluszczu miedzymie$niowym lo-
szek wyrazona w mg/100 g miesnia przy
niepodawaniu siemienia Inianego wyno-
sita 57,7; przy 5% — 119; przy 10% — 173,
a knurkéw odpowiednio 59,6; 123,0; 240.
Stosunek n-6 do n-3 w poszczegdlnych
grupach zywieniowych wynosil u loszek:
4,53; 2,15; 1,47, a u knurkéw wyniki byly
prawie identyczne.

Pozyskana z loszek mielona wieprzo-
wina o zawartosci tluszczu 20% zawie-
rata (w mg/100 g miesa mielonego) nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych n-3: przy 0% — 308, 5% — 1273,
10% — 2696. Natomiast w miesie mielo-
nym pozyskanym z miesa knurkéw o tym
samym procencie tluszczu wartosci te wy-
nosily odpowiednio: 261, 1331, 2800. Sto-
sunek n-6 do n-3 ksztaltowal si¢ na pozio-
mie 5,45; 1,46; 0,81, u knurkéw wartosci
byly podobne. Wzrost zawarto$ci nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych moze wplywa¢ na warto$¢ sen-
soryczng miesa. W zwiazku z powyzszym,
nalezy poprawic stabilno$¢ oksydatywna
tluszczéw poprzez podanie witaminy E
w dawkach znacznie wyzszych od zapo-
trzebowania, jak réwniez zmieni¢ sposéb
pakowania i przygotowywania produktéw
z takiej wieprzowiny (11).

U prosiat ssacych badano wplyw die-
ty suplementowanej siemieniem Inianym
badZ siemieniem lnianym z mieszanina
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karbohydraz (pektynaza 500 j., celulaza
50 j., mannaza 400 j., ksylanaza 1200 j.,
glukanaza 450 j., galaktanaza 45 j.) na pro-
fil kwasoéw tluszczowych, charakterysty-
ke biochemiczng osocza oraz produkcje
amin w jelicie cienkim. Dodatek siemienia
Inianego w ilosci 12% dawal wzrost nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych n-3 w prébkach tluszczu po-
branych z okolicy ledZzwiowo-krzyzowej
z 3,37 mg/g tkanki tluszczowej w grupie
kontrolnej do 6,88 mg/g w grupie do-
$wiadczalnej (p <0,01). Natomiast obni-
zeniu ulegla calkowita zawarto$¢ niezbed-
nych nienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych n-6 z 40,3 mg/g tkanki tluszczowej
w grupie kontrolnej do 11,5 mg/g w gru-
pie do$wiadczalnej (p<0,01). Nieco inne
wartos$ci uzyskano przy réwnoczesnej
suplementacji diety siemieniem Inianym
mieszaning karbohydraz. Dodatek do die-
ty siemienia Inianego tacznie z enzymami
lub bez wspomagat fermentacje mlecza-
nowy, o czym $wiadczy podniesiony po-
ziom mleczanéw w zyle wrotnej; obnizalo
sie jednoczes$nie stezenie biogennych amin
w jelicie slepym prosiat i pH kalu. Stwier-
dzone zmiany wplywaly tez korzystnie na
zdrowie prosiat, zwtaszcza na spadek ich
zachorowalno$ci i $miertelnosci spowo-
dowanych kolibakteriozg (12).

Bardzo dobre efekty wzbogacania mie-
sa wieprzowego w niezbedne nienasyco-
ne kwasy ttuszczowe uzyskal inny zespot
badaczy, ktéry zastosowal suplementa-
cje diety podstawowej ekstrudowanym
siemieniem Inianym w ilo$ciach 0 (gru-
pa kontrolna), 51 10%. Badania przepro-
wadzono na 96 zwierzetach (48 loszek
i 48 knurkéw) o $redniej masie poczat-
kowej 48 kg. Test trwat 76 dni, po czym
zwierzeta poddano ubojowi. Zawarto$é
kwas a-linolenowego w stosunku do cal-
kowitej zawartos$ci estréw metylowych
kwasow tluszczowych (fatty acid methyl
esters) w diecie $win, w 3 okresach zywie-
niowych, z ktérych kazdy trwat 4 tygo-
dnie, wynosita przecietnie 4,9% oraz 24,4%
i 38,0%. Stosunek n-6 do n-3 zmniej-
szyl sie w stosunku do grupy kontrol-
nej 6,8 i 12,4 razy przy 5% i 10% suple-
mentacji.

Najwyzszy wzrost odnotowano dla
kwasu a-linolenowego, mniejsze wzrosty
stwierdzono tez dla kwasu eikozapenta-
enowego i kwasu dokozaheksaenowego.
W niezbednych nienasyconych kwasach
tluszczowych n-6 znaczacy spadek doty-
czyl kwasu arachidonowego, przy czym
najwyzszy byt on w grupie, ktéra zywio-
na byta z dodatkiem 10% siemienia Inia-
nego. Poprawit si¢ stosunek niezbednych
nienasyconych kwaséw ttuszczowych do
nasyconych kwaséw tluszczowych oraz
n-6 do n-3 w obydwu grupach doswiad-
czalnych, osiagajac wartosci powszechnie
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uwazane za optymalne. W konkluzji au-
torzy stwierdzaja, ze wieprzowina wzbo-
gacona w n-3 poprzez suplementowanie
podstawowej paszy $§win siemieniem Inia-
nym w ilosci 5 i 10% pokrywa zapotrze-
bowanie czlowieka na ten rodzaj kwasow
tluszczowych. Poziom jest tym wyzszy,
im wiecej w badanym miesie jest ttusz-
czu (13).

Okreslano tez wplyw dodatkéw olejéw
roélinnych na utlenianie bialek i ttuszczéw
miesa wieprzowego oraz profil kwaséw
ttuszczowych. Do badan uzyto 30 loszek
o poczatkowej masie 35 kg, a doswiadcze-
nie trwato 90 dni. W badaniu zastosowa-
no 5 réznych diet, dodajac do 1 kg paszy
podstawowej: dieta 1 — olej sloneczni-
kowy — 30 g, diety 2, 3, 4, 5 — olej Iniany
30 g, diety 3 i 4 dodatkowo wzbogacono
oliwa z oliwek w ilo$ci, odpowiednio —
5gi10 g, do diety 5 wprowadzono octan
a-tokoferylu w ilosci 0,4 g. Profil kwaséw
ttuszczowych oznaczano w miesniu naj-
dluzszym grzbietu. Odnotowano spa-
dek niezbednych nienasyconych kwaséw
tluszczowych n-6 w prébkach pobranych
od $win zywionych dietami 2—5 w poréw-
naniu do diety 1. Stosunek n-6 do n-3 przy
diecie 1 osiagal warto$¢ 13,54, a przy die-
tach 2—-5 wahat sie od 2,03 do 2,18. Za-
warto$¢ octanu a-tokoferylu wyrazona
w pg/g byla najwyzsza na diecie 5 — 2,82,
a na dietach od 1 do 4 ksztattowala sie
w granicach od 0,78 do 0,96. Stwierdzo-
no, ze dodatek oleju Inianego prowadzi do
wzrostu zawartosci kwasu a-linolenowego
w wieprzowinie z 1,38% na diecie 1, do
ponad 7% na pozostalych dietach (7,08%
do 7,54%). Lipidy staja sie jednak podat-
ne na procesy utleniania, co wplywa nie-
korzystnie na cechy sensoryczne miesa
oraz przygotowanych z niego produk-
téw. Diety 3—4 suplementowane dodat-
kowo olejem z oliwek w réznych ilosciach
albo diecie 5 — octanem a-tokoferylu, nie
wplywaly na profil kwaséw tluszczowych
w miesie. Diety 4 i 5 wplywaly korzystnie
na cechy sensoryczne produktéw, ktére
przygotowano z wieprzowiny pochodza-
cej z tych dwdch grup.

Hamowanie utleniania lipidéw przez
olej z oliwek jest prawdopodobnie wyni-
kiem obecno$ci zwiazkéw posiadajacych
aktywnos¢ antyoksydacyjna. Nie odnoto-
wano wplywu zadnej ze stosowanych diet
na utlenianie biatek w czasie 9 dni prze-
chowywania w chlodni (14).

Podejmowane sa tez proby poprawy
wartos$ci dietetycznej miesa i sporzadza-
nych z niego pasztetéw z udzialem wa-
troby (191,6 g miesa i 330,0 g watroby).
Komercyjny produkt poddano reformu-
lacji, polegajacej na jego odtluszczeniu,
a tluszcz zastapiono emulsja wodna ole-
joéw o skladzie: oliwa z oliwek — 44,39%,
olej Iniany — 37,87%, olej rybi— 17,74%.

Badanie przeprowadzono na 8 prébkach,
dwie pierwsze stanowily kontrole, préb-
ka 1 zawierata 30% tluszczu, podobnie
do komercyjnych produktéw, natomiast
prébka 2 zmniejszona zawarto$¢ ttuszczu
—15%. Do 3 prébek, 3, 41 5, o zawartosci
15% ttuszczu dodano wodna emulsje kwa-
sow tluszczowych z dodatkiem dziwidla
(roslina tropikalna, ktérej bulwy zawiera-
ja glukomannan, naturalny rozpuszczal-
ny blonnik) w stezeniu: 0% (3), 7,5% (4)
i 15% (5). W trzech ostatnich prébkach
wyekstrahowany catkowicie ttuszcz za-
stapiono wodna emulsja kwasow tlusz-
czowych z dodatkiem lub bez dziwidla
w stezeniw: 0% (6), 7,5% (7), 15% (8). Za-
warto$¢ bialka we wszystkich prébkach
byla stala i wynosila 12%. W poréwna-
niu do dwéch prébek kontrolnych mo-
dyfikowany produkt zawieral mniej thusz-
czu o 50%, a nasyconych kwaséw tlusz-
czowych o 33%, jak réowniez 4-krotnie
wyzsza zawartos¢ niezbednych nienasy-
conych kwaséw ttuszczowych n-3, wa-
hajaca si¢ pomiedzy 1,75 a 3,36 g/100 g.
Nastapil tez znaczacy wzrost dlugotan-
cuchowych kwaséw nienasyconych — do
3561723 mg/100 g. Dodana do produk-
tu wodna emulsja olejowa nie powodo-
wala zmian sensorycznych, mikrobio-
logicznych i technologicznych produk-
tu. Otrzymane przez autoréw wyniki sa
bardzo wazne z punktu widzenia diete-
tycznego (15).

Okreslano tez catkowitg aktywno$¢ an-
tyoksydacyjna wodnych wyciagéw uzy-
skanych z owocéw debu (zoledzi) — poli-
fenoli i kwasu galusowego — poprzez po-
miar w prébkach tluszczu z dodatkiem
tych dwdch substancji w poréwnaniu do
probek z dodatkiem syntetycznego an-
tyoksydantu — BHA (butylated hydroxy-
anisole). Stwierdzono na podstawie war-
tosci liczby nadtlenkowej, ze wodne eks-
trakty z zoledzi wplywaja stabilizujaco na
tluszcz wieprzowy poprzez dziatanie an-
tyoksydacyjne, ktére bylo proporcjonalne
do stezenia polifenoli. Dzialanie to byto
jednak nizsze w poréwnaniu z syntetycz-
nym antyoksydantem (16).

Dodawanie nietuskanego ryzu do die-
ty w ilosci 0%, 8%, 12% i 16% oraz oleju
sojowego w ilosci 0%, 2%, 3% i 4% jako
zrédla energii w dziennej dawce pokar-
mowej $win wplyneto na zmiane profilu
kwaséw tluszczowych. Badania przepro-
wadzono na 48 zwierzetach o masie po-
czatkowej 36 kg podzielonych na 4 grupy.
Swinie poddano ubojowi po osiagnieciu
masy 90 kg. Stezenie nasyconych kwa-
sow tluszczowych oraz jednonienasyco-
nych kwaséw tluszczowych w stoninie ob-
nizylo sie¢ istotnie po wprowadzeniu do
dziennej dawki pokarmowej oleju sojo-
wego, podobna tendencje obserwowano
w mie$niu najdluzszym grzbietu.

Stosunek niezbednych nienasyconych
kwasow tluszczowych: nasyconych kwa-
sow tluszczowych byl wyzszy, a stosu-
nek n-6:n-3 nizszy w grupach zywio-
nych z dodatkiem oleju sojowego i ryzu
w poréwnaniu do grupy kontrolnej. Nie
obserwowano tez niekorzystnego dzia-
tania eksperymentalnej diety na dzienne
przyrosty masy ciala, wspétczynnik wy-
korzystania paszy czy jakos¢ technolo-
giczna tuszy (17).

Zywiac $winie dawka pokarmowa
o wysokiej zawartosci kwasu oleinowe-
go 1,4% od masy 30 kg do 60 kg (pasza
grower) i 3,8% do 120 kg (pasza finiszer),
stwierdzono wzrost poziomu jednoniena-
syconych kwasow ttuszczowych o 6,9%,
a catkowita zawarto$¢ niezbednych nie-
nasyconych kwaséw tluszczowych ulegla
obnizeniu 0 9,3% (p < 0,05) w stosunku
do grupy kontrolnej (18).

Badano tez wplyw rodzaju tluszczu
wprowadzanego do diety podstawowej
na szereg wskaznikéw, w tym réwniez
na catkowita zawarto$¢ tluszczu i profil
kwaséw tluszczowych. Badania przepro-
wadzono na 7 grupach $win po 10 sztuk,
w ktérych $rednia masa w dniu rozpocze-
cia do$wiadczenia wynosita 61,8 kg. Eks-
peryment trwal 50 dni, a $rednia masa
w dniu uboju wynosila 99,8 kg. Do diety
podstawowej dodawano: grupa 1 — 10%
toju, grupa 2 — 9,6% oleju stoneczniko-
wego o wysokiej zawartosci kwasu ole-
inowego, grupa 3 — 10% oleju stonecz-
nikowego, grupa 4 — 9,7% oleju Iniane-
go, grupa 5 — 9% mieszaniny tluszczéw
(6j — 55%, olej stonecznikowy — 35%, olej
Iniany — 15%), grupa 6 — 9,6% mieszaniny
olejéw (olej Iniany — 40%, olej sojowy —
60%), grupa 7 — kontrola zywiona byla
tylko pasza podstawowa. Pasze zostaly
zbadane pod katem zawarto$ci tluszczu.
Najwyzsza zawarto$¢ nasyconych kwa-
séw ttuszczowych (g/kg paszy) stwierdzo-
no w grupie 1 — 57,2, a najnizsza w gru-
pie 4 — 12,6. Natomiast najwyzsza zawar-
tos¢ kwaséw tluszczowych rodziny n-6 (g/
kg paszy) stwierdzono w grupie 3 — 73,3,
an-3 w grupie 4 — 47,2 i grupie 6 — 48,3.
Stosunek n-6 do n-3 najnizszy byt w gru-
pie 6 (0,5) i w grupie 4 (0,6). Zawarto-
$ci niezbednych nienasyconych kwaséw
tluszczowych wyrazone w g/kg paszy naj-
wyzsze byly w grupie 3 — 74,5, grupie 4
— 73,4 i grupie 6 — 70,8. Stosunek nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych do nasyconych kwaséw tlusz-
czowych najnizszy byt w grupie 1 - 0,3,
anajwyzszy w grupie 4 — 5,8. Profil kwa-
sow ttuszczowych w diecie znalaz! odbi-
cie w tuszy. Oznaczano go w prébkach
miesa mielonego. Zawartos$¢ nasyconych
kwasow tluszczowych najwyzsza byta
w grupie 7 — 40,6% i réznila si¢ istotnie
od pozostalych grup. Z kolei najwyzsze
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wartosci dla niezbednych nienasyconych
kwas6w ttuszczowych stwierdzono w gru-
pach 3 i 4 i wynosily one 30,8% i 31,1%.
Natomiast stosunek niezbednych niena-
syconych kwasoéw ttuszczowych do nasy-
conych kwaséw tluszczowych najnizszy
byl w grupie 7 — 0,20 i w grupie 1 — 0,38.
Zawarto$¢ n-6 najwyzsza byla w grupie 3
— 30,0%, a najnizsza w grupie 7 — 7,53%.
Co sie tyczy n-3 najwyzsza byla w gru-
pie 4 — 16,6% i grupie 6 — 14,8%, a naj-
nizsza w grupie 7 — 0,73%. Z kolei stosu-
nek n-6 do n-3 najnizszy byl w grupach 4
i 6 i wynosil odpowiednio 0,87 i 0,88,
anajwyzszy w grupie 3 — 26,6. Zaleca sig,
aby stosunek niezbednych nienasyconych
kwaséw ttuszczowych: nasyconych kwa-
s6w tluszczowych wynosit 0,4 lub wyzej,
an-6:n-3: 4 albo nawet mniej (19).

Badano tez wplyw restrykcyjnego zy-
wienia (zmniejszenie zywienia o 25%
w poréwnaniu do Zywienia na zadanie)
w réznych okresach tuczu na jako$¢ mie-
sa i profil kwaséw ttuszczowych muscu-
lus longissimus thoracis. Doswiadczenie
przeprowadzono na 94 sztukach $win
(48 loszek i 46 knurkéw). W czasie trwa-
jacego 84 dni eksperymentu (4 okresy,
21 dni kazdy) zwierzeta o poczatkowej
wadze 31 kg byly zywione w réznych
okresach obserwacji dieta restrykcyj-
na lub na zadanie i ubijane. W konkluzji
autorzy stwierdzaja, ze technologiczne
parametry miesa byly niezalezne od po-
ziomu zywienia. Po 84 dniach obserwa-
cji zwierzeta z grup, ktére poddane byly
ograniczonemu zywieniu dwukrotnie albo
raz podczas trzeciego okresu obserwacji
odnotowano korzystne zmiany w profi-
lu kwaséw ttuszczowych, polegajace na
obnizeniu poziomu nasyconych kwaséw
tluszczowych i wzro$cie niezbednych nie-
nasyconych kwaséw tluszczowych. Nato-
miast profil ten u sztuk, ktére byly pod-
dane zmianie Zywieniowej po 63 dniach
byl podobny jak u zwierzat zywionych
na zadanie przez caly okres. Ograniczo-
ne zywienie nie powodowalo obnizenia
stosunku n-6 do n-3, we wszystkich gru-
pach przekraczat on 10 (20).

Badano tez wplyw zawartosci bial-
ka i ttuszczu w dziennej dawce pokar-
mowej §win na wiele wskaznikéw, w tym
zawarto$¢ tluszczu miedzymie$niowego
i podskérnego oraz profil kwasow tlusz-
czowych. W do$wiadczeniu zastosowano
dwie diety — dieta 1 zawierala 17% bial-
ka i 3,62% tluszczu, a dieta 2 — 14,92%
biatka i 4,18% tluszczu. Do do$wiadcze-
nia uzyto 40 knurkéw, zwierzeta podzie-
lono na 4 grupy po 10 w kazdej. W chwi-
li uboju ich przecietna masa wynosita
105 kg. Zawarto$¢ ttuszczu miedzymie-
$niowego okreslono w mies$niu najdiuz-
szym grzbietu. Profil kwaséw tluszczo-
wych w tluszczu miedzymie$niowym
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i podskérnym wyrazony w procentach
calkowitych kwaséw tluszczowych na
diecie 1 i 2 wygladal nastepujaco: brak
réznic miedzy dietami w zawartosci na-
syconych kwaséw ttuszczowych w tlusz-
czu miedzymie$niowym (34,88 i 35,10%)
i podskérnym (36,87 i 36,59%), zawar-
to$¢ jednonienasyconych kwaséw ttusz-
czowych byla istotnie wyzsza na diecie 2,
ale tylko w tluszczu miedzymiesniowym
(48,63 i 51,65%, p>0,01), natomiast nie-
zbednych nienasyconych kwaséw tlusz-
czowych w ttuszczu migdzymig$niowym
byla wyzsza na diecie 1 w poréwnaniu z 2
(14,18 i 11,46%, p<0,01). Zawarto$¢ nie-
zbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych z rodziny n-6 w tluszczu mie-
dzymie$niowym byla wyzsza na diecie 1
niz na 2 (12,881 10,51%, p<0,01), podob-
nie zawarto$¢ kwaséw tluszczowych z ro-
dziny n-3 (1,27 1 0,94%, p<0,01). Stosunek
n-6 do n-3 byt wyzszy na diecie 2 (10,23
i11,18%, p<0,05). W badaniu sktadu kwa-
sow tluszczowych w tluszczu podskér-
nym stwierdzono tylko dwie statystycznie
istotne réznice: dla kwaséw tluszczowych
z rodziny n-3 odsetek na diecie 1 byl wyz-
szy niz na diecie 2 (1,55 i 1,35%, p<0,1),
stosunek n-6 do n-3 na diecie 1 wynosit
10,69, a na diecie 2 — 11,86, p<0,05 (21).

Badano tez wplyw réznych rodzajow
tluszczéw dodanych do dawki pokarmo-
wej $win na jako$¢ miesa, kompozycje
kwasow tluszczowych oraz cechy senso-
ryczne. Testowano 5 diet na 5 grupach
zwierzat, ktére przed rozpoczeciem eks-
perymentu byly zywione standardowa die-
ta. Doswiadczenie trwalo 64 dni. Stosowa-
no nastepujace rodzaje ttuszczu: dieta 1
— kontrolna; dieta 2 — tluszcz zwierzecy
1% (mieszanina toju wolowego i smalcu);
dieta 3 — tluszcz zwierzecy 3%; dieta 4 —
olej stonecznikowy 1%; dieta 5 — mydto
wapniowe przygotowane na bazie oleju
palmowego 1%. Poziom nasyconych kwa-
sow tluszczowych w ttuszczu miedzymie-
$niowym wyrazony w mg/100 g musculus
longissimus thoracis et lumborum byl naj-
wyzszy u $win zywionych dieta 3 — 629,73,
a najnizszy na diecie 4 — 400,06. Podob-
nie zawarto$¢ niezbednych nienasyco-
nych kwaséw thuszczowych oraz niezbed-
nych nienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych n-6 i niezbednych nienasyconych
kwaséw tluszczowych n-3 byla najwyzsza
na diecie 3, ale r6znice byly statystycznie
nieistotne (22).

Badania przeprowadzone w Austra-
lii wskazuja, ze mozliwe jest dostarcze-
nie dlugotaricuchowych kwaséw nienasy-
conych, zwlaszcza kwasu dokozaheksa-
enowego, poprzez regularne spozywanie
produktéw przygotowanych z wieprzo-
winy wzbogaconej w niezbedne niena-
sycone kwasy tluszczowe n-3. Doswiad-
czenie przeprowadzono na 33 zdrowych
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ochotnikach (16 kobiet i 17 mezczyzn) po-
dzielonych losowo na dwie grupy, z kté-
rych jedna otrzymywala diete z udziatem
wieprzowiny funkcjonalnej w ilosci 1 kg/
tydzien, druga wieprzowine konwencjo-
nalng réwniez w takiej samej ilo$ci. Do-
$wiadczenie trwato 12 tygodni. Wieprzo-
wine funkcjonalng otrzymano, dodajac do
podstawowej diety §win (pasza finiszer)
15% preparatu o nazwie PorcOmega (for-
tyfikowana maczka z turiczyka). Wieprzo-
wina wzbogacona w n-3 dostarczala pa-
cjentom 1,3 g dlugotaricuchowych kwa-
s6w nienasyconych n-3/tydzien. Prébki
krwi od pacjentéw byty pobierane co 4 ty-
godnie i okre$lano poziom lipidéw w su-
rowicy, poziom tromboksanu oraz kom-
pozycje kwaséw tluszczowych w erytro-
cytach. Po 12 tygodniach stwierdzono
istotny wzrost poziomu kwasu eikozapen-
taenowego i kwasu dokozaheksaenowe-
go w erytrocytach, zmniejszenie poziomu
triglicerydéw oraz poziomu tromboksa-
nu. Przeprowadzone badania wykazaly, ze
mozliwe jest dostarczenie dlugotaricucho-
wych kwaséw nienasyconych n-3, szcze-
golnie kwasu dokozaheksaenowego po-
przez regularng konsumpcje produktéw
przygotowanych z wieprzowiny wzboga-
canej w n-3. Produkty takie moga by¢ al-
ternatywa dla oséb z niskim spozyciem
ryb i w konsekwencji zagrozonych nie-
doborem niezbednych nienasyconych
kwasow tltuszczowych. W konkluzji au-
torzy stwierdzaja, ze wzrost dlugotancu-
chowych kwaséw nienasyconych n-3 be-
dacy rezultatem regularnej konsumpcji
funkcjonalnej wieprzowiny moze obni-
zy¢ czynniki ryzyka choréb ukladu ser-
cowo-naczyniowego (3).

Reasumujgc, mozna stwierdzié, ze
w krajowych warunkach, stosujac do pod-
stawowego zywienia $win dodatek siemie-
nia Inianego lub oleju Inianego, mozna
uzyskac istotny wzrost zawartosci kwa-
sow tluszczowych z rodziny n-3, co po-
zwalatoby zakwalifikowac taka wieprzo-
wine do zywnosci funkcjonalnej.
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